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AI Terjak je živilo, ki se tradicionalno pripravlja iz soka bezgovih jagod. V ljudski 
medicini se mu pripisuje številne za zdravje ugodne učinke, zato v predelih Slovenije, 
kjer ga izdelujejo, ni manjkal v domači lekarni. Namen dela je bil senzorično oceniti 
vzorce terjaka in določiti vrednosti nekaterih parametrov, povezanih s preprečevanjem 
procesov oksidacije. Senzorično ocenjevanje je obsegalo ocenjevanje terjaka in 
pripravljenega napitka iz terjaka in sicer smo z metodo kvalitativne opisne analize 
opisali značilne lastnosti arome terjaka, s pomočjo hedonske lestvice ugotavljali 
ugajanje tega izdelka iz bezgovih jagod in razvrščali napitke iz analiziranih vzorcev, 
po intenzivnosti sladkega in kislega okusa. Analizirali smo šest vzorcev terjaka. Poleg 
senzorične analize smo s spektrofotometričnima metodama določili antioksidativno 
učinkovitost in skupne fenolne spojine, izmerili pH vrednost, ter vsebnost vode in 
parametre barve v sistemu CIE L
*
a
*
b
*
. Za terjak je značilna aroma po karamelu, 
zažganem sladkorju in suhih slivah. V napitku iz terjaka je bil najbolj izrazit kisel okus 
in trpka aroma. Povprečno vsebuje 28 % vode, ima kisel pH (3,81), parametri barve 
znašajo povprečno 20,04 (L*), 1,01 (a*), 0,85 (b*). Izmerili smo visoko antioksidativno 
učinkovitost, povprečno 726 mgtrolox/100 g, in vsebnost skupnih fenolov,                              
1588 mgGAE/100 g. Zastavljeni hipotezi smo ovrgli, saj nismo dokazali negativne 
korelacije med pH vrednostjo in antioksidativno učinkovitostjo, prav tako nismo 
potrdili povezave med vsebnostjo skupnih fenolnih spojin in nižjo hedonsko oceno, saj 
vzorec z najvišjo vsebnostjo teh spojin ni bil najslabše ocenjen. 
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Al sl/en 
AB Terjak is a home remedy, which is traditionally prepared from elderberry juice. Based 
on folk medicine, it supposably has a lot of health benefits, that is why it was a vital 
part of every home pharmacy in the regions of Slovenia, where it is produced. The 
purpose of our work was sensory analysis of the samples of terjak, and to determine 
the values of some parameters, affecting the antioxidant activity. Sensory analysis was 
done on raw samples as well as on the drink prepared with them. With the qualitative 
descriptive method we determined the characteristics of the aroma of terjak, with the 
hedonic scale we determined the liking levels of samples, and we ranked the prepared 
drink samples according to their intensity of the sweet and sour taste, respectively. We 
analyzed six samples. Alongside of the sensory analysis, we determined the 
antioxidant capacity and total phenolic content, using a spectrophotometric method. 
We measured the pH values, determined the water content and the colour parameters 
in the CIE L
*
a
*
b
*
 system. The aroma of terjak is characterized by caramel, burnt sugar 
and dried prunes. In a drink from terjak sour taste and astringency were the most 
intensively perceived. The product contains on average 28 % water, has acidic pH 
value (3.81), and colour parameteres 20.04 (L
*
), 1.01 (a
*
), 0.85 (b
*
). Terjak has high 
antioxidant capacity, on average 726 mgtrolox/100 g, and content of total phenolic,  
1588 mgGAE/100 g. The set hypothesis turned out to be wrong, as there was no 
negative correlation between the pH values and the antioxidant capacity, as well as no 
connection between the total phenolic content and a lower score on the hedonic scale, 
as the sample with the highest content of these compounds, did not receive the lowest 
score. 
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MS 
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SD 
antioksidativna učinkovitost (ang. Antioxidant Potential) 
ekvivalent cianidin-3-glukozida (ang. Cyanidin-3-Glucoside Equivalent) 
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visoko zmogljiva tekočinska kromatografija (ang. High-Performance Liquid 
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1 UVOD 
 
Slovensko tradicionalno živilo terjak, ki se uporablja kot domače zdravilo, je izdelano iz 
bezgovih jagod. Zaradi visoke bioaktivnosti, ki je posledica vsebnosti polifenolov se smatra 
kot potencialno funkcionalno živilo. Parametri, povezani z vsebnostjo bioaktivnih snovi v 
terjaku še niso bili določeni, prav tako še ni bil določen senzorični profil terjaka. Glede na 
osnovno surovino, bezgove jagode, in predvidene visoke vsebnosti polifenolov, se pričakuje 
temnejši izdelek, z izrazitim kiselkastim okusom. Ker ne obstaja univerzalen recept za 
pripravo in so posledično razlike v pripravi, predvsem v času toplotne obdelave in količinah 
osnovnih surovin (bezgove jagode, sladkor), lahko pričakujemo odstopanja tako pri 
senzoričnih lastnostih, kot fizikalno kemijskih parametrih. 
 
Cilj naloge je bil določiti nekatere osnovne parametre povezane z antioksidativno 
učinkovitostjo terjaka (antioksidativna učinkovitost, vsebnost skupnih fenolnih spojin), 
določiti območje vrednosti pH in vsebnost vode, ter določiti in opisati senzorične lastnosti 
terjaka za vrednotenje kakovosti izdelka in izmeriti barvo v sistemu CIE L*a*b*. 
 
Ob začetku raziskave smo zastavili naslednji hipotezi: 
 Med antioksidativno učinkovitostjo in vrednostjo pH terjaka obstaja negativna korelacija. 
 Vzorci terjaka z večjo vsebnostjo skupnih fenolnih spojin so slabše ocenjeni na 9-točkovni 
hedonski lestvici. 
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2 PREGLED OBJAV 
1.1 BEZEG 
 
Taksonomsko bezeg spada v družino kovačnikovk (Caprifoliaceae). Je nezahtevna, zelo 
odporna rastlina, ki lahko raste v obliki grma ali manjšega drevesa. Celotna rastlina ima 
značilen vonj, je samooplodna, cveti pozno pomladi. Cvetovi so, odvisno od vrste, od 
rumenkasto bele do rožnate barve. Zori neenakomerno, pozno poleti s plodovi modre, črne do 
rdeče škrlatne barve. Rastlina ima dolge močne veje, ki se zaradi teže plodov upognejo, listi 
so veliki, sestavljeni iz petih manjših listov. Uspeva na suhih in vlažnih, ter kislih do 
nevtralnih tleh.  Kultivacija bezga se je začela v Ameriki v 18. stoletju, kjer so gojili več sort, 
ki so izvirale iz vrste Sambucus canadensis. Najbolj uporabna in tudi najbolj razširjena vrsta 
danes je črni bezeg (Sambucus nigra), ostale vrste nimajo tako pomembne vloge za pridelavo. 
Pri nas uspevata še smrdljivi bezeg (Sambucus ebulus) in rdeči bezeg (Sambucus racemosa), 
ki ima velike rdeče plodove, je manjši in bolj občutljiv od črnega bezga. Nove rastline se 
vzgaja iz potaknjencev ali koreninskih, poganjkov, priporoča se podlaga bogata z dušikom in 
humusom. V bezgovih nasadih predstavljata največji problem bezgova uš in voluharji, poleg 
tega se lahko pojavijo še razne viroze, venenje poganjkov, ter botritis na plodovih (Koron, 
2011; Pirc, 2008). 
2.1.1 Črni bezeg (Sambucus nigra) 
 
Črni bezeg raste v Severni Ameriki, severni Afriki, zahodni Aziji in Evropi, uspeva do 
nadmorske višine 1500 metrov, vendar je gojenje v nasadih uspešno do 600 metrov 
nadmorske višine. Zraste do 7 metrov visoko. Cvetovi so veliki, z močnim vonjem, ki ne 
privablja žuželk. Ima značilne svetleče črne koščičaste plodove, velikosti 5-7 mm (Pirc, 
2008).  
 
Svežega bezga se ne sme uživati, saj se v jagodah, listih, semenih in lubju nahaja strupeni 
cianogeni glikozid sambunigrin, ki razpade med segrevanjem, zato priprava kateregakoli 
izdelka iz bezga vsebuje neke vrste toplotno obdelavo. Sveže cvetove lahko ocvremo, ali jih 
posušimo in pripravimo čaj, možna je tudi uporaba pri pripravi penečega vina ali žganja. 
Plodove se uporabi za pridelavo soka, marmelad, vina, likerjev, žganj, bonbonov ali kot 
naravno barvilo (Pirc, 2008). 
 
Obstaja več sort črnega bezga, ki so jih čez čas kultivirali v več evropskih državah. To so 
sorte: Donau, Mammut, Samyl, Sampo, Samidor, Samdal, ki imajo podobne lastnosti kot 
najbolj razširjena in gojena avstrijska sorta Haschberg, ki jo sadimo tudi v Sloveniji. 
Obstajajo tudi okrasne sorte, to so: Laciniata, Variegata in Purpurea (Pirc, 2008). 
2.2 BEZEG KOT DOMAČE ZDRAVILO 
 
Bezeg naj bi, glede na arheološke najdbe poznali, oziroma uporabljali že koliščarji. V antiki 
so bezeg uporabljali kot diuretik in zdravilo pri vnetjih kože. Od srednjega veka dalje pa 
predvsem za spodbujanje znojenja in boljše izkašljevanje pri obolenjih dihal (Toplak-Galle, 
2000). 
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Obstajajo zapisi uporabe bezga kot zdravila po Evropi, med njimi knjiga iz leta 1655, ki jo je 
napisal Martin Blochwich »The Anatomy of Elder«, kjer je opisana pridelava zgoščenega 
bezgovega soka imenovanega »Elderberry Rob«, ki je primerljiv s tradicionalnim slovenskim 
domačim zdravilom, terjakom (Šubic, 2016). 
 
Tradicionalno so bezgove pripravke uporabljali predvsem za zdravljenje obolenj dihal in 
prehladov, pripisovali pa so mu še veliko drugih zdravilnih lastnosti. Takrat še niso vedeli 
zakaj ima bezeg vse te zdravilne lastnosti, danes vemo, da so zdravilne spojine v bezgu, tako 
kot v večini sadja, bioaktivne snovi. V bezgu so to fenolne spojine, med katere spadajo, 
flavonoli, flavanoni, fenolne kisline, proantocianidini in antociani. Najpomembnejša skupina 
so antociani, ki so v bezgu prisotni v najvišjih koncentracijah. Fenolne spojine so poleg 
antioksidativne aktivnosti, zaslužne tudi za temno črno do vijolično barvo bezgovih jagod 
(Anton in sod., 2013).   
 
Vsebnost bioaktivnih snovi, vitaminov, mineralov, lipidov, proteinov in ogljikovih hidratov v 
bezgu je odvisna od sorte, zrelosti jagod, okoljskih in podnebnih dejavnikov, zaradi česar 
vsebnosti posameznih spojin variirajo. V bezgovih jagodah je od 2,7 do 2,9 % beljakovin, 
predvsem prostih ali konjugiranih aminokislin. Vsega skupaj bezgove jagode vsebujejo 16 
aminokislin, izmed katerih je 7 esencialnih (Akbulut in sod., 2009; Kislichenko in Velma, 
2006). Maščobe se nahajajo v semenih bezga in predstavljajo 22,4 % delež semen (Dulf in 
sod., 2013). V olju iz bezgovih semen prevladujejo nenasičene maščobne kisline, z ugodnim 
razmerjem med n6 in n3 maščobnimi kislinami (Dulf in sod., 2013; Fazio in sod., 2013). 
Ogljikovi hidrati predstavljajo 18,4 % delež v bezgovih jagodah, od tega obsega 7,4 % 
prehranska vlaknina, ostalo so predvsem reducirajoči sladkorji, glavna sta glukoza in fruktoza 
(Veberič in sod., 2009). V bezgu je veliko vitaminov, najbolj zastopani so vitamin A, vitamini 
B-kompleksa, vitamin C in vitamin E oziroma tokoferoli, ki so tudi pomembni antioksidanti 
(Akbulut in sod., 2009). Pepel predstavlja približno 1 % bezgovih jagod. Prisotnih je veliko 
elementov, to so Ca, Mg, Na, Zn, Ni, Cd, Se, Mn, K, Fe, P, Cu (Rupasinghe in Clegg, 2007).  
 
Fenolne spojine so velika skupina sekundarnih metabolitov, zaslužni so za antioksidativno 
aktivnost sadja. Delujejo tako, da deaktivirajo proste radikale in s tem zaščitijo celice pred 
oksidativnim stresom, hkrati tudi stimulirajo delovanje vitaminov in zavirajo oksidacijo 
maščob (Scalbert in sod., 2005; Schroeter in sod., 2000). Opravljenih je bilo veliko študij, ki 
so pokazale, da ima lahko uživanje večjih količin produktov iz bezga prav zaradi visoke 
vsebnosti polifenolov, vlogo pri preprečevanju oziroma znižanju možnosti nastanka več 
bolezni in bolezenskih stanj, med njimi: neurodegenerativnih in kardiovaskularnih bolezni, 
raka in diabetesa (Folmer in sod., 2014; Murkovic in sod., 2004; Netzel in sod., 2005).V 
drugih študijah so potrdili tudi anti-karcinogeno, protivnetno, antibakterijsko, antialergijsko, 
antivirusno in imunostimulativno aktivnost polifenolov (Sidor in Gramza-Michalowska, 
2015; Dawidowicz in sod., 2006; Mikulič-Petkovšek in sod., 2016; Veberič in sod., 2009).  
2.3 RAZISKAVE BIOAKTIVNIH SPOJIN V IZDELKIH IZ BEZGA 
 
Senica in sod. (2016) so v štirih različnih izdelkih iz bezga (bezgov sok, bezgovo žganje, 
bezgov čaj in bezgov namaz) z metodo HPLC-MS (visoko zmogljiva tekočinska 
kromatografija-masna spektrometrija) identificirali 28 različnih fenolnih spojin ter en 
cianogeni glikozid. Vsebnost skupnih fenolov je bila različna, najmanj jih je bilo v soku 
114 ± 16 mg/kg, največ v namazu 337 ± 78 in žganju 343 ± 45 mg/kg. Največji delež fenolnih 
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spojin so pri vseh produktih predstavljali antociani. Prevladujoča antociana sta bila cianidin-
3-glukozid in cianidin-3-sambubiozid, ki sta tudi najmočnejša pigmenta v bezgu. V vseh 
vzorcih je največji delež flavonolov predstavljal kvercetin-3-rutinozid (rutin). Najmanjši delež 
škodljivega sambunigrina, sta vsebovala bezgovo žganje in namaz, oba pod 1 mg/kg vzorca. 
Prišli so do zaključka, da procesiranje bezga, predvsem toplotna obdelava, znatno zmanjša 
delež cianogenih glikozidov in tako naredi izdelek bolj varen za uživanje, vendar hkrati tudi 
negativno vpliva na vsebnost antocianov.  
 
Veberič in sod. (2009) so analizirali dve sorti (Haschberg, Rubini) in tri selekcije (Selection 
13, Selection 14, Selection 25) vrste črnega bezga (Sambucus nigra L.). Določali so vsebnost 
sladkorjev, organskih kislin, antocianov in kvercetinov. V vzorcih so bili prisotni trije 
sladkorji, saharoza s povprečno vsebnostjo 1,04 ± 0,4 g/kg sveže mase, glukoza s povprečno 
vsebnostjo 42,62 ± 1,18 g/kg sveže mase in fruktoza s povprečno vsebnostjo 43,96 ± 1,29 
g/kg sveže mase. Najmanjši delež skupnih ogljikovih hidratov je imel vzorec sorte 
´Haschberg´ s 68,53 ± 1,55 g/kg sveže mase. Identificirali so štiri organske kisline, največji 
delež je predstavljala citronska kislina, ki jo je bilo med vzorci največ v vzorcu sorte 
»Haschberg«, in sicer 4,81 ± 0,19 g/kg sveže mase. S HPLC metodo so določili prisotnost 
petih antocianov, prevladujoča v vseh vzorcih sta bila cianidin-3-glukozid in cianidin-3-
sambubiozid. Največja vsebnost omenjenih antocianov je bila v vzorcu sorte »Rubini«, in 
sicer je bila vsebnost cianidin-3-glukozida 630 ± 9,00 mgCGE/100 g (ekvivalent cianidin-3-
glukozida) sveže mase, ter vsebnost cianidin-3-sambubiozida 586,4 ± 12,1 mgCGE/100 g sveže 
mase. Obeh antocianov je bilo v vzorcu »Rubini« skoraj dvakrat več kot v vzorcu 
»Haschberg«. Identificirali so tudi tri kvercetine, ki spadajo v skupino flavonolov, med 
katerimi je pri vseh vzorcih največji delež predstavljal kvercetin-3-rutinozid (rutin). Čeprav 
sorta Haschberg ni imela najvišje koncentracije antocianov, je imela najmanjšo vsebnost 
ogljikovih hidratov in najvišjo koncentracijo citronske kisline, kar je zelo pomemben 
tehnološki parameter pri predelavi sadja. Sorta Haschberg je s tehnološkega vidika, 
upravičeno sorta črnega bezga, ki se najpogosteje goji. 
 
Mikulič-Petkovšek in sod. (2016) so analizirali vsebnost sladkorjev, organskih kislin, skupnih 
fenolnih spojin in antioksidativne učinkovitosti v bezgovih jagodah in cvetovih. Analize so 
opravljali na vzorcih črnega bezga (Sambucus nigra), modrega bezga (Sambucus cerulea), ki 
uspeva na zahodu Združenih držav Amerike, kitajskega bezga (Sambucus javanica), ki uspeva 
v subtropski in tropski Aziji, in na sedmih vzorcih medvrstnih hibridov. Vsebnost sladkorjev 
in organskih kislin so določali s HPLC metodo. Med vzorci bezgovih jagod je modri bezeg 
vseboval največ sladkorjev, 109,16 ± 1,91 g/kg sveže mase. Črni bezeg je imel skoraj za 
polovico manj sladkorjev, 65,67 ± 67 g/kg sveže mase, vendar je imel med vsemi vzorci 
največjo vsebnost organskih kislin, 20,07 ±  0,66 g/kg sveže mase. Modri bezeg je imel drugo 
največjo vsebnost organskih kislin, 16,31 ± 0,24 g/kg sveže mase. Skupne fenolne spojine so 
določevali s Folin-Ciocalteu reagentom, in podali rezultate kot ekvivalent galne kisline na 
kilogram sveže mase (mgGAE/kg). Največjo vsebnost skupnih fenolnih spojin z 6831,1 ± 489,9 
mgGAE/kg sveže mase je imel črni bezeg. Antioksidativno učinkovitost so določevali s 
spektrofotometrično metodo z ABTS reagentom, in rezultate podali kot mM trolox/kg sveže 
mase. Črni bezeg je imel drugo najvišjo vrednost s 36,50 ± 1,63 mM trolox/kg sveže mase, 
modri bezeg je imel približno trikrat nižjo vrednost.  Pri analizi bezgovih cvetov so imeli 
svetovi črnega bezga največjo vsebnost sladkorjev, 71,34 ± 2,04 g/kg suhe mase. Cvetovi 
črnega bezga so imeli tudi največ organskih kislin, 44,15 ± 1,97 g/kg suhe mase. Prav tako 
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največjo vsebnost skupnih fenolnih spojin (40137 ± 1995 mgGAE/kg suhe mase) in najvišjo 
vrednost antioksidativne učinkovitosti (118,26 ± 3,10 mM trolox/kg suhe mase) 
2.4 TERJAK 
Kot navaja Šubic (2016), terjak ni definiran ne kemijsko in ne senzorično. Na terjaku ni bilo 
opravljene še nobene raziskave o zdravilnih lastnostih, tako da zagotovila, da ima terjak 
pozitiven oziroma zdravilen učinek na zdravje ni.  
 
Terjak je tradicionalni slovenski izdelek iz bezgovih jagod. To je zelo zgoščen sok, oziroma 
sirup, sijoče črne do vijoličaste barve, pripravljen iz bezgovih jagod in sladkorja. Prideluje in 
uporablja se predvsem v hribovskih vaseh na področju Škofjeloškega hribovja s Selško in 
Poljansko dolino. Terjak je cenjen kot domače zdravilo, zaradi svojih domnevnih zdravilnih 
lastnosti. Pozitivno naj bi vplival na imunski sistem in dvig odpornosti, uporablja se ga 
predvsem za zdravljenje prehladov in ostalih pljučnih obolenj. Univerzalnega postopka 
pridelave terjaka ni, različni recepti se prenašajo samo preko ustnega izročila, saj terjak ni 
namenjen za prodajo, temveč samo za domačo uporabo (Šubic, 2016). 
 
Posplošen postopek pridelave se začne z ločevanjem pecljev od jagod, tako se zagotovi 
odsotnost trpkih snovi. Jagode se nato prekuhava, da popokajo kožice in se izloči sok, v sok 
preidejo tudi polifenoli. Po potrebi se dobljeni sok precedi, da se odstranijo trdi delci. Kuhanje 
se nadaljuje, dokler se sok ne zgosti na približno eno desetino do petnajstino začetnega 
volumna, takrat se v koncentriran sok vmeša še sladkor, maksimalno v deležu do ene tretjine 
koncentriranega soka. Še vročega se nato vlije v kozarce (Šubic, 2016). 
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3 MATERIAL IN METODE 
3.1 MATERIAL 
 
Neposredno s kmetij, kjer po tradicionalnem postopku pripravljajo terjak, smo pridobili šest 
vzorcev. Oznake vzorcev, imena in lokacije proizvajalcev so predstavljeni v preglednici 1. 
 
Preglednica 1: Seznam vzorcev terjaka 
Oznaka vzorca Proizvajalec Kraj Oblika 
T1 Stanka Homec Gorenja vas čvrst 
T2 Danica Gasser Sorica tekoč 
T3 Anka Vodnik Gorenja Žetina tekoč 
T4 Marta Derlink Gorenja Ravan tekoč 
T5 Olga Debeljak Jarčje Brdo čvrst 
T6 BC Naklo Naklo čvrst 
 
 
Slika 1: Vzorci terjaka v originalni embalaži 
3.2 METODE 
3.2.1 Senzorična analiza terjaka in napitka iz terjaka 
 
Pri senzorični analizi terjaka je sodelovalo 31 preskuševalcev. Vzorce terjaka smo označili s 
šiframi in jih razdelili v enotne servirne posodice. Vsak preskuševalec je dobil posebej, enega 
za drugim, vseh 6 vzorcev terjaka, in jih ocenili z metodo »Označi vse, kar ustreza« in z 9-
točkovno hedonsko lestvico.  
 
Terjak se običajno uživa v obliki napitka, raztopljen v topli vodi. Za senzorično analizo smo v 
1200 ml tople vode raztopili po 60 g tekočih vzorcev (T2, T3, T4) in po 40 g čvrstih vzorcev 
terjaka (T1, T5, T6). Pri senzorični analizi napitka je sodelovalo 28 preskuševalcev. Vsak 
preskuševalec je dobil posebej, enega za drugim, vseh 6 vzorcev. Preskuševalci so ocenjevali 
intenzivnost okusa in arome napitka terjaka z lestvico od 1 do 10, všečnost z 9-točkovno 
hedonsko lestvico ter vzorce napitka razvrščali po intenzivnosti kislega in sladkega okusa.  
3.2.1.1 Opisna senzorična metoda »Označi vse, kar ustreza«  
Strokovni panel senzoričnih preskuševalcev je na osnovi predtestiranja vzorcev in podatkov iz 
literature sestavil seznam opisnikov arome in okusa terjaka. Preskuševalci so v seznamu 
opisnikov označili tiste, ki so jih zaznali v posameznem vzorcu (Valentin in sod., 2012). 
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3.2.1.2 Ocenjevanje s hedonsko lestvico  
Stopnjo ugajanja oziroma všečnosti vzorcev terjaka in napitkov iz terjaka so preskuševalci 
ocenili na 9-točkovni opisni hedonski lestvici, s stopnjami od »izredno ne ugaja« do »izredno 
ugaja« (Golob in sod., 2006). 
3.2.1.3 Ocenjevanje intenzivnosti okusa in arome  
Izbrane karakteristike okusa: kisel, sladek; in arome: trpka, sadna, po karamelu so 
preskuševalci v vsakem vzorcu napitka iz terjaka ocenili na lestvici od 1 do 10 (1-
nezaznavno; 10-izredno intenzivno) (ISO 4121, 2003). 
3.2.1.4 Razvrščanje po intenzivnosti okusa  
Preskuševalci so prejeli vseh šest vzorcev napitka iz terjaka naenkrat in jih razvrstili od 
vzorca, ki je bil najmanj sladek, do vzorca, ki je bil najbolj sladek. Rezultat so vpisali v 
obrazec s 6 okenci (1-najmanj kisel, 6-najbolj kisel) (Golob in sod., 2006). 
 
V drugi ponovitvi so iste vzorce razvrščali po intenzivnosti kislega okusa in rezultat vpisali v 
ustrezen obrazec. 
3.2.2 Anketa o poznavanju izdelkov iz bezga 
Sodelujoči v senzorični analizi napitka iz terjaka, so rešili tudi anketo o uporabi domačih 
zdravil in poznavanju izdelkov iz bezga.  
3.2.3 Fizikalno kemijske analize 
3.2.3.1 Merjenje parametrov barve 
Z vzorci terjaka smo napolnili petrijevke, jih pokrili tako, da ni bilo mehurčkov in v dveh 
ponovitvah izmerili parametre barve v sistemu CIE L*a*b* (Konica Minolta Chroma Meter 
CR-400). 
3.2.3.2 Določanje vsebnosti vode z refraktometrično metodo 
Z refraktometrom (Atago RX-5000ά pri 20 °C), smo določili delež suhe snovi v vzorcih 
terjaka. Razliko do 100 je predstavljal delež vode, ki smo ga izrazili v g/100 g terjaka. 
3.2.3.3 Določanje vrednosti pH 
Po določitvi deleža suhe snovi, smo vzorce ustrezno razredčili z destilirano vodo, do 
vsebnosti 10 % suhe snovi. Pripravljenim raztopinam smo izmerili vrednost pH (Metrel pH 
meter MA 5736). 
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3.2.3.4 Priprava vzorcev za določanje bioaktivnih lastnosti 
Zatehtali smo po 0,5 g vzorca terjaka in dopolnili s 70 % etanolom, do 5 g. Vzorce smo 
najprej premešali, da so se raztopili, nato smo jih postavili v ultrazvočno kopel za 15 min.  
Vzorce smo nato še centrifugirali 5 min pri 4000 rpm (Eppendorf centrifuge 5810). Za analize 
smo uporabili supernatant vzorcev. 
3.2.3.4.1 Določanje antioksidativne učinkovitosti  
Antioksidativno učinkovitost smo določali po metodi Brand-Williams in sod., 1995. 
 
Reagenti: 
560 μM raztopina DPPH (2,2-diphenyl-1picryl-hydrazyl, C18H12N5O6, ~90 %, M = 394,32 
g/mol, Sigma): v 50 ml centrifugirko smo zatehtali 10 mg DPPH in dodali 45 ml metanola. 
Delovna raztopina trolox-a (Sigma): 6,26 mg trolox-a smo dopolnili do 50 ml z metanolom 
 
Umeritvena krivulja: 
V 2 ml epice smo najprej prenesli po 400 μl raztopine reagenta DPPH, nato smo dodali 
različne volumne pripravljene standardne raztopine trolox-a (175, 150, 125, 100, 75, 50, 25, 
15 μl) in dopolnili z metanolom do 2 ml. Po 50 minutah v temi, smo vzorcem izmerili 
absorbanco pri 520 nm (CECIL CE 2021 2000 SERIES Spectrofotometer), in z dobljenimi 
rezultati izrisali umeritveno krivuljo. Vsak vzorec standardne raztopine je bil pripravljen v 
treh paralelkah. 
 
Slika 2: Umeritvena krivulja za določanje antioksidativne učinkovitosti 
 
Enačba za izračun antioksidativne učinkovitosti: 
c (mgtrolox/1,6 ml) =(A-0,0267)/46,3100                                                                            … (1) 
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Potek analize: 
Po pripravi reagentov, smo najprej pripravili poskusne vzorce (T1.1, T1.2, T2, T3, T4, T5 
T6.1, T6.2). V 2 ml epice smo dodali po 10, 20, 30, 60 in 100 μl vzorcev, 400 μl reagenta 
DPPH in dopolnili z metanolom do 2 ml. Po 50 min v temi smo izmerili absorbanco pri 
520 nm, in tako določili ustrezen volumen vzorcev za glavno analizo. Postopek smo ponovili 
z ustreznimi volumni in sicer 30 μl pri vzorcih T1.1 in T1.2, 20 μl pri vzorcih T2, T3, T4 in 
T5, ter 10 μl za vzorca T6.1 in T6.2, 400 μl reagenta DPPH in ustreznega volumna metanola. 
Po 50 min smo vzorcem izmerili absorbanco pri 520 nm in izračunali antioksidativno 
učinkovitost po enačbi 1 in rezultat izrazili kot ekvivalent troloxa v 100 g terjaka. Vsak 
vzorec terjaka je bil analiziran v treh paralelkah. 
3.2.3.4.2 Določanje skupnih fenolnih spojin  
Skupne fenolne spojine smo določali po metodi Singleton in Rossi, 1965. 
 
Reagenti: 
Raztopina Folin-Ciocalteu reagenta: razredčili smo Folin-Ciocalteu reagent (MERCK) z vodo 
v razmerju 1:2. 20 % raztopina natrijevega karbonata: zmešali smo 10 g natrijevega karbonata 
(Na2CO3) in 40 g destilirane vode. 
 
Umeritvena krivulja: 
Za standard smo uporabili galno kislino v koncentracijah 5, 10, 15, 20, 24, 30, 36, 48 
mg(GAE)/100 ml H2O. V 2 ml epico smo odpipetirali po 50 μl iz vsake pripravljene raztopine 
standarda, dodali 1350 μl destilirane vode, 300 μl FC reagenta in po 5 min še 300 μl 
natrijevega karbonata. Po 45 min v temi smo vzorcem izmerili absorbanco pri 765 nm 
(CECIL CE 2021 2000 SERIES Spectrofotometer) in z dobljenimi rezultati izrisali 
umeritveno krivuljo. Vsak vzorec standardnih raztopin je bil pripravljen v treh paralelkah. 
 
Slika 3: Umeritvena krivulja za določanje vsebnosti skupnih fenolov 
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Enačba za izračun vsebnosti skupnih fenolnih spojin: 
c (mgGAE/1,4 ml) = (A-0,0153)/47,7415                 … (2) 
 
Potek analize: 
Po pripravi reagentov smo najprej pripravili poskusne vzorce (T1.1, T3, T6.1), katerim smo 
informativno izmerili absorbanco, in tako določili ustrezno koncentracijo vzorcev za glavno 
analizo. Nato smo v 2 ml epice odpipetirali 20 μl vzorca T1.1 in T1.2, 10 μl vzorca T2, T3, 
T4 in 10 μl dodatno razredčenih vzorcev T5, T6.1 in T6.2. V vsako epico smo dodali 300 μl 
FC reagenta in dopolnili do 1400 μl z ustrezno količino destilirane vode. Po 5 min smo dodali 
še 300 μl natrijevega karbonata, in epice postavili v temo za 45 min. Nato smo vzorcem 
izmerili absorbanco pri 765 nm in po enačbi 2 izračunali količino skupnih fenolnih spojin ter 
rezultat podali kot ekvivalent galne kisline na 100 g terjaka. Vsak vzorec je bil analiziran v 
treh paralelkah. 
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
4.1 REZULTATI SENZORIČNE ANALIZE 
4.1.1 Rezultati opisne senzorične analize terjaka 
Na sliki 4 so prikazani opisniki, ki so jih v vzorcih terjaka zaznali preskuševalci pri 
ocenjevanju z metodo »Označi vse, kar ustreza«. Med opisniki arome so najpogosteje označili 
aromo po suhih slivah in po zažganem sladkorju. Za vzorce T2, T5 in T6 so označili tudi, da 
je aroma dolgo obstojna in za T1 in T5, da je aroma prijetna, med tem ko so predvsem pri 
vzorcih T2 in T4 označili neprijetno aromo. Pri vzorcu T1 so preizkuševalci največkrat 
označili, da je aroma prijetna, zaznali so aromo po kavi in karamelu. Za vzorec T2 so označili 
predvsem, da ima neprijetno in dolgo obstojno aromo, po suhih slivah in zažganem sladkorju. 
Vzorec T3 so ocenili kot manj aromatičen, saj jih je večina označila, da je imel kratko 
obstojno aromo, po citronki in suhih slivah. Vzorec T4 je imel najizrazitejšo aromo po 
sladkem korenu, preskuševalci pa so označili še, da je neprijetna in trpka. Drugi najbolj 
prijeten je bil vzorec T5, v katerem jih je večina zaznala aromo po suhih slivah in zažganem 
sladkorju. Vzorec T6 je večina označila kot zelo neprijeten, s kislim okusom in z aromo po 
citronki in kislih jabolkih.  
 
 
 
Slika 4: Profil okusa in arome vzorcev terjaka, določen z metodo »Označi vse, kar ustreza« 
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Pri ocenjevanju všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico je bil glede na mediano ocen 
najbolj všečen vzorec terjaka T1 (mediana ocene 6 – rahlo ugaja), najmanj pa T2 (mediana 
ocene 3 – dokaj ne ugaja). Opisne statistike ocen všečnosti na 9-točkovni hedonski lestvici so 
prikazane v preglednici 2. Potrošniki so zelo različno ocenili všečnost vzorcev, kar je 
razvidno iz intervala ocen v spodnji preglednici. 
 
Preglednica 2: Rezultati ocenjevanja všečnosti vzorcev terjaka na 9-točkovni hedonski lestvici 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.1.2 Rezultati senzorične analize napitka iz terjaka  
Pri ocenjevanju napitka iz terjaka smo uporabili intenzivnostno lestvico (1-10), s katero so 
preskuševalci ocenjevali intenzivnost sladkega in kislega okusa ter intenzivnost sadne, trpke 
in karamelne arome.  
Kot najbolj sladkega so preskuševalci ocenili vzorec napitka iz terjaka T2, kot najbolj kislega 
pa vzorec napitka iz T3. Vzorec napitka iz T1 je imel najbolj izrazito trpko aromo. Najbolj 
intenzivno aromo po karamelu je imel vzorec napitka iz T4, čeprav v tem parametru razlike 
med vzorci niso bile velike. Vzorec napitka iz T6 je imel najbolj izrazito sadno aromo. Vzorec 
napitka iz T5 ni imel nobene najbolj izrazite ocenjevane senzorične lastnosti. Na sliki 5 so 
predstavljene povprečne vrednosti intenzivnosti ocenjevanih senzoričnih lastnosti. 
 
 
Slika 5: Intenzivnost izbranih lastnosti okusa in arome napitkov iz vzorcev terjaka 
 
SLADEK OKUS
KISEL OKUS
TRPKA AROMA SADNA AROMA
AROMA PO KARAMELU
0
5
10
NT1
NT2
NT3
NT4
NT5
NT6
Vzorec terjaka 
Hedonska ocena 
Mediana Povpr. Min Max 
T1 6 5,8 2 9 
T2 3 3,1 1 7 
T3 4 3,8 1 7 
T4 4 4,0 1 8 
T5 5 4,5 1 8 
T6 3 3,1 1 8 
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Tudi všečnost napitkov iz vzorcev terjaka so preskuševalci ocenjevali z 9-točkovno hednosko 
lestvico. Kot je razvidno iz preglednice 3, je bil najbolj všečen vzorec napitek iz T2 (mediana 
ocene 5 – rahlo ugaja), najmanj pa vzorec napitka iz T1 (mediana ocene 3 – dokaj ne ugaja). 
Podobno kot vzorci terjaka, so bili tudi vzorci napitkov iz njih preskuševalcem različno všeč, 
kar kaže interval ocen.  
 
Preglednica 3: Rezultati ocenjevanja všečnosti napitkov iz terjaka na 9-točkovni hedonski lestvici 
Oznaka vzorca Hedonska ocena 
Mediana Povpr. Min. Max. 
NT1 3 3,7 1 7 
NT2 5 5,0 2 8 
NT3 3 3,6 1 8 
NT4 4 4,3 1 8 
NT5 5 4,6 1 8 
NT6 4 4,5 1 8 
 
Rezultati hedonske lestvice so nasprotni med analizama terjaka (najboljši T1; najslabši T2) in 
napitka terjaka (najboljši T2; najslabši T1). Ta ugotovitev je zanimiva, saj kaže na takojšne 
pozitivne senzorične spremembe ob pripravi napitka. Sklepamo, da to potrjuje, da je 
ustreznejši način uživanja terjaka v obliki napitka. 
 
V tretjem senzoričnem testu napitkov iz terjaka so preskuševalci razvrščali vzorce napitkov 
po intenzivnosti sladkega okusa in nato še po intenzivnosti kislega. Na sliki 6 je predstavljena 
pogostnost rangov sladkosti (1-6) za vsak vzorec napitka iz terjaka. 
 
 
Slika 6: Pogostnost rangov za vzorce napitka iz terjaka pri razvrščanju po sladkosti 
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Pri razvrščanju po sladkosti so preskuševalci kot najmanj sladkega razvrstili vzorec napitka iz 
T3, kar je razvidno tako iz slike 6, kot vsote rangov, ki je prikazana v preglednici 4. Rezultat 
se sklada tudi z oceno intenzivnosti sladkega okusa na lestvici 1-10 (slika 5). Kot najbolj 
sladkega so razvrstili vzorec iz napitka T2, kar je ponovno potrdilo ugotovitve ocenjevanja 
intenzivnosti na lestvici 1-10. 
 
Preglednica 4: Vsote rangov za vzorce napitka iz terjaka pri razvrščanju po intenzivnosti sladkega okusa 
Št. ranga NT1 NT2 NT3 NT4 NT5 NT6 
Rang 1 5 1 20 0 2 0 
Rang 2 15 1 4 8 0 0 
Rang 3 5 1 1 12 5 4 
Rang 4 2 1 0 6 8 11 
Rang 5 1 4 1 1 10 11 
Rang 6 0 20 2 1 3 2 
VSOTA RANGOV 63 150 48 87 117 123 
 
Slika 7 prikazuje pogostnost rangov (1-6) pri razvrščanju vzorcev napitka iz terjaka po 
intenzivnosti kislega okusa.  
 
 
Slika 7: Pogostnost rangov za vzorce napitka iz terjaka pri razvrščanju po kislosti 
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Preglednica 5: Vsote rangov za vzorce napitka iz terjaka pri razvrščanju po intenzivnosti kislega okusa 
Št. ranga NT1 NT2 NT3 NT4 NT5 NT6 
Rang 1 1 20 2 0 3 2 
Rang 2 1 4 0 1 18 4 
Rang 3 2 2 0 0 5 19 
Rang 4 10 0 0 15 1 2 
Rang 5 12 0 3 12 0 1 
Rang 6 2 2 23 0 1 0 
VSOTA RANGOV 121 46 155 122 64 80 
 
Sodeč po rezultatih razvrščanja je najmanj kisel vzorec napitka iz T2, ki je bil hkrati najbolj 
sladek. Vzorec napitka iz T3 so preskuševalci razvrstili kot najbolj kislega (preglednica 5) in 
hkrati najmanj sladkega. Rezultati se skladajo tudi z rezultati ocenjevanja intenzivnosti 
kislega okusa na lestvici 1-10. 
4.2 REZULTATI ANKETE O POZNAVANJU IZDELKOV IZ BEZGA 
Preskuševalci, ki so senzorično ocenjevali napitke iz terjaka, so rešili še anketo o uporabi 
domačih zdravil in poznavanju izdelkov iz bezga.  
Prvo vprašanje se je glasilo: »Ali uporabljate kakšno »domače« zdravilo? (domači pripravek z 
zdravilnimi lastnostmi)«. Na sliki 8 je prikazano, da je 57 % vprašanih odgovorilo pritrdilno.  
 
Slika 8: Prikaz odgovorov na prvo vprašanje ankete 
Anketiranci ki so na 1. vprašanje odgovorili z »DA«, so pri drugem vprašanju morali našteti 
domača zdravila, ki so jih že uporabljali. Največ (8) jih je navedlo sirup iz smrekovih 
vršičkov. Trije anketiranci uporabljajo propolis, dva sta uporabljala arniko. Ostali odgovori so 
bili podani samo enkrat, to so: aronija, trpotec za rane, razni sirupi, domači čaji, napitek iz 
limone, medu in ingverja za prehlad, pelinkovec, čaj iz pelina, kamilice in žajblja, čaj z 
medom in mlekom. 
DA (16)
NE (12)
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Naslednje vprašanje se je glasilo: »Ali ste že uporabljali katerega od izdelkov iz bezga?« in 
ponujalo več možnih odgovorov, med katerimi so vprašani najpogosteje izbrali bezgov sirup. 
Pogostnost izbire ostalih odgovorov je prikazana na sliki 9. 
 
Slika 9: Prikaz odgovorov na  tretje vprašanje, »Katere izdelke iz bezga ste že uporabljali?« 
Na četrto vprašanje: »Ali veste kaj je terjak?« je 72 % anketiranih odgovorilo, da ne vedo. 
Rezultat je grafično podan na sliki 10. 
Slika 10: Prikaz odgovora na četrto vprašanje »Ali veste, kaj je terjak?« 
Osem anketirancev, ki so odgovorili, da vedo kaj je to terjak, so pod petim vprašanjem 
odgovor pojasnili. Vprašanje je bilo odprto, zato so odgovarjali z lastnimi besedami. Dva 
anketiranca sta odgovorila da je terjak »sadni pripravek«, ostali pa so napisali, da je terjak: 
bezgov sirup, izdelek iz bezga, pripravek iz črnih bezgovih jagod, pripravek iz bezga, 
pripravek iz bezgovih jagod oziroma sok bezgovih jagod segret do točke karamelizacije in 
»bezgove jagode se skuha-uporablja kot domače zdravilo«. 
Pri zadnjem vprašanju »Ali veste za katere slovenske pokrajine je značilen terjak (od kod 
izvira)?« je šest anketirancev pravilno odgovorilo, da izvira iz območja Škofje Loke. Ostali 
odgovori so bili posamezni in sicer, da terjak izvira iz Ribnice, Vrhnike in Štajerske. 
4
20
10
2
Bezgova marmelada
Bezgov sirup
Šebesa
Terjak
Čaj iz bezgovih cvetov
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4.3 REZULTATI FIZIKALNO KEMIJSKIH ANALIZ 
Šestim vzorcem terjaka smo izmerili parametre barve in pH vrednost, določili vsebnost vode, 
skupnih fenolnih spojin in antioksidativno učinkovitost. Rezultati merjenja barve in pH 
vrednosti so podani v preglednici 6. Pri vrednostih pH med vzorci ni bistvene razlike, najnižjo 
pH vrednost sta imela vzorca T2 in T5, najvišjo pa vzorec T3. Povprečna vrednost pH terjaka 
je 3,81 ± 0,12. Tudi pri L* parametru barve vzorcev ni večjih razlik, povprečje za terjak znaša 
20,04 ± 1,06. Najtemnejši je vzorec T4, najsvetlejši vzorec T3, vendar je to s prostim očesom 
zelo težko razločiti. V parametrih a* in b* so razlike med vzorci večje, kar je razvidno tudi iz 
standardnega odklona. Kljub temu so vse vrednosti nizke in blizu točke 0, ki je meja med 
zelenimi in rdečimi barvami (a*) in modrimi in rumenimi (b*). Povprečni vrednosti za terjak 
znašata: a* = 1,01 ± 0,70 in b* = 0,85 ± 0,65. 
Preglednica 6: Vrednosti pH in parametri barve vzorcev terjaka 
Oznaka vzorca Vrednost pH 
Parametri barve 
L*              a*                 b* 
T1 3,80 19,74 0,44 1,01 
T2 3,70 20,56 1,19 1,04 
T3 3,98 21,74 2,31 1,71 
T4 3,92 18,64 0,93 1,16 
T5 3,70 20,18 0,63 0,3 
T6 3,78 19,38 0,53 -0,1 
povprečje 3,81 20,04 1,01 0,85 
SD 0,12 1,06 0,70 0,65 
SD – standardni odklon 
 
Rezultati merjenja antioksidativne učinkovitosti in skupnih fenolnih spojin, ter vsebnosti 
vode, so podani v preglednici 7. Najvišjo antioksidativno učinkovitost in največjo vsebnost 
skupnih fenolnih spojin smo določili v vzorcu T6, najnižje vrednosti pa v vzorcu T1. 
Povprečna antioksidativna učinkovitost terjaka je znašala 726 ± 374 mgtrolox/100 g, povprečna 
vsebnost skupnih fenolnih spojin pa je bila 1588 ± 708 mgGAE/100 g. Največ vode je imel 
vzorec T3, kar 53 g/100 g, najmanj vode pa je imel vzorec T5. Povprečna vsebnost vode v 
vzorcih terjaka je bila 28 ± 13 g/100 g. 
Preglednica 7: Antioksidativna učinkovitost ter vsebnost skupnih fenolnih spojin in vode v 100 g vzorca 
terjaka 
Oznaka vzorca 
Na 100 g vzorca 
AOP (mg trolox) TPC (mg GAE) Voda (g) 
T1 346 674 20 
T2 535 1430 25 
T3 502 1143 53 
T4 755 1504 27 
T5 816 2108 18 
T6 1404 2668 25 
povprečje 726 1588 28 
SD 374 708 13 
AOP – antioksidativna učinkovitost; TPC – skupne fenolne spojine, SD – standardni odklon  
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5 SKLEPI 
 
Na podlagi rezultatov senzorične analize in določenih fizikalno kemijskih parametrov lahko 
povzamemo, da: 
 med antioksidativno učinkovitostjo in vrednostjo pH ne obstaja negativna korelacija. Med 
parametroma namreč nismo ugotovili nobene zveze. S tem zavrnemo prvo hipotezo. 
 obstaja zveza med vrednostjo pH in mediano hedonske ocene napitka iz terjaka, s 
korelacijskim koeficientom r=0,74. 
 večja vsebnost skupnih fenolnih spojin ne pogojuje slabše senzorične ocene na hedonski 
lestvici všečnosti, s čimer zavrnemo drugo hipotezo. Razlog je lahko premajhno število 
nešolanih preskuševalcev (potrošnikov), ter izredno intenzivne posamezne senzorične 
lastnosti terjaka, predvsem izrazit kisel okus in trpka aroma. 
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PRILOGE 
 
Priloga A: Seznam opisnikov, uporabljen pri opisni senzorični analizi terjaka z metodo 
»Označi vse, kar ustreza«  
Lastnost Opisnik Sem zaznal(a) 
OKUS 
šibko kislo  
prijetno kislo  
močno kislo  
šibko sladko  
izredno kislo  
prijetno sladko  
močno sladko  
šibko grenko  
prijetno grenko  
močno grenko  
AROMA 
po karamelu  
po zažganem sladkorju  
po zelenem rastlinju  
po paradižniku  
po kislih jabolkih  
po suhih slivah  
po sadju  
po bezgovem cvetju  
po kavi  
po dimu  
po sladkem korenu   
po zdravilih  
po citronki  
po kovini, kovinskem  
trpka / trpek pookus  
zelo neprijetna  
neprijetna  
prijetna  
zelo prijetna  
kratko obstojna  
dolgo obstojna  
VTIS O VZORCU 
plehek  
prijeten  
neprijeten  
koristen za zdravje  
neužiten  
zame nekaj novega  
iz domače lekarne  
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Priloga B: 9-točkovna hedonska lestvica, uporabljena pri senzorični analizi terjaka in napitka 
iz terjaka 
izredno ne 
ugaja 
zelo ne 
ugaja 
dokaj ne 
ugaja 
rahlo ne 
ugaja 
niti ugaja niti 
ne ugaja 
rahlo 
ugaja 
dokaj 
ugaja 
zelo 
ugaja 
izredno 
ugaja 
 
 
 
Priloga C: Ocenjevalni obrazec intenzivnosti senzoričnih lastnosti napitka terjaka 
Ocenite na lestvici 1 do 10 (1 – nezaznavno; 10 – izredno zaznavno) 
Okus: Aroma: 
SLADEK TRPKA 
KISEL SADNA 
 PO KARAMELU 
 
 
Priloga D: Obrazec za razvrščanje po sladkosti 
      
najmanj                                                                      SLADEK                                                                      najbolj  
 
 
 
Priloga E: Obrazec za razvrščanje po kislosti 
      
najmanj                                                                        KISEL                                                                        najbolj  
 
